Bu dokuman kesinlikle evde alkol üretimini teşvik amacı ile değil, milli içkimiz olarak 
tescillenen rakının üretilmesinde yeni metotlar ve tadlar geliştirmek üzere hazırlanmıştır. 


Bu arada http://homedistiller.org/ sitesinden çok faydalandığımı belirtmem gerek. 
Öncelikle üretim aşamalarını özetlemek ve sonra detaylara girmek istiyorum. 


1. Şeker, DAP (diamonyum fosfat) ve maya ile mayşe hazırlanır. Uygun bir ortamda 
maksimum üç gün içinde mayalanma sona erer. Yaklaşık 013 alkollü mayşe elde edilir. 


2. Elde edilen mayşe çelik kazan içinde ve bakır reflux kolonu kullanılarak sadece iki 
derecelik aralık içerisinde hızlı bir şekilde damıtılır. 8,5 litre mayşe iki buçuk saat içerisinde 
77.7 ile 79.79 C arasında damıtılmakta ve 9091-95 arası suma elde edilmektedir. (Buradaki 
sıcaklık alt değeri atmosferik basınca göre değişmektedir. ) 


3. Elde edilen suma 9050'a kadar seyreltilerek özel olarak yapılmış 1,5 metre boyunda karbon 
filtreden geçirilir. 


4. Karbon filtreden geçirilmiş suma *035-40'a kadar seyreltilir. Bir gün önceden 200-250 
gramlık miktarlarda pamuk tülbentten yapılmış geniş torbalar içinde ıslatılmış anasonla 
birlikte damıtılır. 


5. Elde edilen rakı 9042-45'e seyreltilerek tekrar damıtılır. 
6. Rakı 8 litrelik cam bir kavanozda temiz su ile söndürülerek 050” ye seyreltilir. Her litre için 


iki çay kaşığı toz şeker atılır karıştırılır ve ağzı kapatılarak kaldırılır. Yaklaşık 20 gün sonra 
içime hazırdır. 
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EKİPMAN: 


Pişirme tabanı olan çelik kazan kullanıyorum. Kapak yalıtımı için hamur kullandığımdan 
kazanda biraz değişiklik yaptırdım. 


Şekilde görülen damıtma kazanı 18 litreliktir. Çap: 30cm. Yükseklik: 26 cm. Daha sonra 
anlatılacak geri besleme için bir giriş vardır. 4 inç şiber sarı vana kullanılmıştır. Boşaltma için 
ise 2 inç normal vana kullanılmıştır. Mayşe damıtımında işlem bittikten sonra alttaki 
musluktan boşaltım sağlanmakta diğer parti mayşe üstten ilave edilmektedir. 


Çelik kapak üzerine her ne kadar şemada 1,5 inç olarak görünsede | !/4 inç çelik nipel 
kaynaklı. Bakır boru içine kaynak yapılan sarı manşon da | !/4 inç. Böylece boru içine konulan 
bakır tel yada dolgu kazanın içine düşmüyor. Ben eldeki malzemelerle yaptım. Aslında 
kapağa çelik manşon kaynatmak daha mantıklı. Sarı nipel boruya kaynatılmalı. Bu şekilde de 
dolgu düşmez. Paso sızdırmazlığı için teflon bant kullanıldı. 


Kaynaklar bakır kaynağıdır. Sarı manşonun boruya kaynağında sarı kaynak kullanılmıştır. 
Normal lehim kullanılmamalıdır. Çünkü normal lehim kurşun içerir ve kurşun alkolde 
çözülür. 
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Soğutma sargısı çift boru şeklindedir. Ortadaki boru 20 mm borudur. Soğuk su üstten bu 
boruya girer. Alttan iki çıkış vardır, 6mm'lik bir boru içten diğer dıştan dolanır çıkışta birleşir. 
Giriş ve çıkışlara şekilde görüldüğü gibi 4 inç sarı hortum adaptörleri kaynatılmıştır. 


Reflux vanası | !/4 inç, distilat vanası */4 inç şiber vanalardır. Bunların yapımında da vanaya 
karşılık gelen sarı nipeller bakır kaynağı ile kaynatılmıştır. Sızdırmazlık için teflon bant 
kullanılmıştır. Termometre için kaynatılan 6 mm'lik boru en az 5 cm dışarı uzanıyor. 
Termometrenin sallanmaması için. 


Dolgu olarak çelik bulaşık topu ve üzerine bakır malzemeler kullanılabilir. 


Distilat soğutma borusu ceket giriş çıkışları yine !4 inç sarı nipelle yapılmıştır. 3/8 veya !/4 inç 
nipeller de kullanılabilir. 


42 mm'lik borunun 54/42 mm adaptöre oturmuş hali. Ek yerinin sızdırmazlığı teflon bant 
yada hamur ile yapılabilir. Arkadaki bakır örgülü çemberler kazanın dibine konacaktır. 
Düzgün bir kaynama için gereklidir. Yoksa kazan dibi önce ısındığı için patlama şeklinde 
kaynama yapacaktır. 


Soğutma borusunun üstten görünümü. Termometre için 6mm'lik ucu kapalı boru tam ortaya 
kadar uzatılmış. 


4 inç nipel ile hortum bağlantısı. Rekorlu hortum bağlantı aparatını ziraatçilerde yada 
internette bulabilirsiniz. Yandaki resim ise 1,5 metre boyunda karbon filtresi. 


Ocak normal tek gözlü ocak. Ben bunu biraz değiştirdim. Orijinali ile ince ayar 
yapılamıyordu. Resimde görülen gaz vanası ile ince ayar yapılıyor. Kazanın sallanmaması için 
resimde görülen ızgarayı yaptırdım. 


MAYŞE HAZIRLAMA VE MAYALAMA 


Mayalama kabı olarak 10 litrelik PET su bidonları kullanıyorum. Bu bidonlarda 8,5 litre 
mayşe hazırlıyorum (üstte 1,5 litrelik kısmı mayalanma için boş bırakılmak zorunda). 
Mayşeyi şekerden yapıyorum. Meyve suları yada meyvenin kendisi de kullanılabilir. 


1750 gram şeker, 4-7 gram limontuzu, 2 çorba kaşığı DAP gübresi ile şerbet hazırlanır. DAP 
gübresi granüllerinin genelde üzeri yağlı bir malzeme ile kaplıdır. O nedenle önce sıcak suda 
eritip o yüzeye çıkan o yağlı kısmı süzerek almak iyi olur. Bidon üzerinde 1,5 litrelik boşluk 
bırakacak şekilde ılık su ile doldurulur ve iyice çalkalanır. PH'ı 4-5 arası olmalıdır. PH test 
kağıtları ile kontrol edilir. Gerekirse limontuzu ilave edilir. 


Konulacak şeker hesabı şu şekilde yapılır. Diyelimki 9013 alkol istiyorum (normal ekmek 
mayası, maya besini kullanarak fazla zorlama olmadan *013 alkolü verir), mayalama hacmim 
8,5 litre. Normalde maya 16,5 gram şekerden | litrede 901 alkol üretir. Ancak şekerlerin 94100 
saf olmadığı gözönüne alınarak bu 17 gram kabul edilir. Bu durumda 8,5 litrelik 9013 alkollü 
mayşe için gereken şeker oranı 8,5*13*17— 1734 gramdır. Ben 1750 gram kullanıyorum. 


Mayalama için ben her bidona 50 gram granül ekmek mayası kullanıyorum. Önceden aktive 
etmediğim için mayanın yarısından fazlası mayşe içinde ölmektedir. Yani aslında aktif edilmiş 
20-25 gram maya kullanıyorum. Ölü maya canlı mayalar için iyi bir besindir. Canlı mayanın 
besin ihtiyacının bir kısmını karşılar. Hazır maya besinlerinde de ölü maya kullanılır. 
Mayalama konusu geniş bir konudur. Herkes kendi yöntemini uygulayabilir. 


Özellikle ilk gün, günde bir kaç kez bidonlar tepesinden tutarak sallanmalı ve karışma 
sağlanmalıdır. Maya genellikle suyun üstünde toplanır, o yüzden karıştırma gereklidir. 


Üç gün içinde mayalanma sona erecektir. 


On litrelik pet bidonları seçmemin diğer nedeni, taşıma kolaylığı ve kapağı vidalı olduğundan 
güvenilir sızdırmazlığıdır. Mayalanma sırasında içeriye oksijen girmemesi gerekir, bu nedenle 
kapak ortasına 10 mm şeffaf PVC hortum takılır, hortumun diğer ucu bir şişe içerisindeki suya 
daldırılır. Bu şekilde mayalanma sırasında ortaya çıkan karbon dioksit dışarı atılır ancak 
dışarıdan oksijen girişi olmaz. Hortumun kapağa montajı biraz problemli olabilir. Plastik 
taharet musluklarının arka uçları pasoludur. Bu kısmı kesip kapağa geçirip her iki tarafından 
uygun bir somun ile araya conta silikon sıkarak sıkıştırmak mümkün. 
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Ya da resimde görüldüğü gibi '4 yada 3/8 inç somunlu hortum adaptörleri de kullanılabilir. 


Mayalanma sırasında bidonların belli bir sıcaklıkta tutulması için strafordan bir mekan 
standart bir termostat ve elektrikli battaniye kullandım. Mayalanma sırasında mayşe ısınır ve 
sıcaklığı 309C'yi geçebilir. Bu sıcaklığın düşürülmesi gerekir. İdeali 269C”dir. Eğer kış ise 
sorun yoktur, termostat çalışmadığı için ısı yayılacaktır. Ancak yaz ise bidonların üzerine ıslak 
havlu koymak sureti ile sıcaklığını düşürmek gerekir. Maya 30-359C arasında çok hızlı çalışır, 
o nedenle bu sıcaklıklar tercih edilmemelidir. Maya bu sıcaklıklarda hızlı çalışsa da alkol 
yanında istenmeyen başka ürünler de üretir. O nedenle şarap mahzenlerinin sıcaklığı 26- 
279'de sabit tutulmaya çalışılır. Sıcaklığın yükselmesi direkt kaliteyi etkiler. 


DAMITMA 


Öncelikle kazanın dibine yukardaki resimlerde görülen bakır örgülü bakır çember yerleştirilir. 
Nedeni şu: sanayide damıtma kazanları buhar ile ısıtılır. Böylece kazanın sadece tabanı değil 
her tarafı aynı anda ısıtılır. Biz ise sadece tabandan ısıtıyoruz. Kazan içinde bulunan sıvının 
önce tabanı ısınacaktır. Tabanda ısınan buhar kabarcıkları üst tarafa çıkmaya çalışacaktır. Eğer 
buhar kabarcıkları çok büyük olursa kazanı sarsan patlamalarla yüzeye çıkacaktır. O zaman 
sıcaklık aniden yükselir. Tabii damıtma sırasında böyle ani hareket olması damıtma düzenini 
bozacaktır. Bu ise direkt olarak suma kalitesini etkileyecektir. Bakır örgülü çember buhar 
kabarcıklarının büyük olmasını engeller, patlama yapmadan yukarı çıkmalarını sağlar. 


Bir hortumla sifon yapılarak bidondaki durulmuş mayşe başka bir bidona çekilir. Bidonların 
altında kalan çökeltili kısımlar ise 2,5 litrelik pet şişelere aktarılarak durulması beklenir. 
Durulan kısım bir sonraki damıtmada kullanılır. 


Reflux kolonunun içine yukardaki resimde görülen ve pazarlarda satılan paslanmaz çelik 
temizlik topu koyuyorum. Ancak Çin malı olanları sakın almayınız, gerçek paslanmaz çelik 
değil çünkü. Çelik topun üzerine ise şekilde görülen bakır boru parçaları yada bakır tel 
sargıları kullanıyorum. 


Kapağın sızdırmazlığı için 6 mm'lik borudan kanala uygun bir çember yaptım. Çemberin 10 
cm'lik kısmını kestim. Böylece iki parçalı hale geldi. Hamuru sıvadıktan sonra her iki parçayı 
tam bir çember oluşturacak şekilde hamur üstüne yerleştirip, kırtasiyecilerde bulunan 
sıkıştırma klips leri ile sabitliyorum. Kazan içinde basınç artsa bile sızıntı olmuyor. 


Daha sonra reflux kolonu izole edilmelidir. Ben izocamlı izolasyon kullanıyorum. 
Sızdırmazlıkta kullanılan hamur beyaz undan yapılmamalıdır, sarı un olabilir yada tam 
buğday unu olabilir. İçine bolca tuz konmalıdır ve hamur sıcak su ile yapılırsa yapışması daha 
kolay olur. 


Hortumlar ve distilat borusu takılır. Soğutma suyu önce soğutmadaki helezon boruların 
ortasındaki 20 mm'lik bakır boruya üstten girer, alttan ikiye ayrılarak helezon şeklindeki bakır 
borulardan çıkar, üstte birleşerek PVC boru ile distilat borusunun ceketine alttan girer üstten 
çıkan su ise depoya gider. Soğutma suyu olarak ben şebeke suyu kullanıyorum. Soğutmadan 
geçen su bir depoya gidiyor. Depodaki su normal ev ihtiyacı için kullanılıyor. Bütün 
bağlantılar yapıldıktan sonra soğutma suyu verilerek kaçak olup olmadığına bakmak gerekir. 
Su çok açılırsa basınçtan hortumlar yerlerinden çıkabilirler, az olursa yeterince soğutma 
olmaz. Bunu deneyerek bulmak gerekir. Bu arada, eğer kullandığınız musluk stop tipi lastik 
contalı bahçe musluğu ise, basınç arttığında conta suyu kapatabilir. Bu çok tehlikeli olabilir. 
Bakır sargıda yoğunlaşma olmayacağından tüm alkol buharı içeriye yayılır. O nedenle küresel 
tipte musluk tavsiye ederim. 


Yukardaki resimde verilen ocak damıtma boyunca tam açık kullanılmaktadır. Ne kadar çok 
buhar soğutmaya giderse dönüş de o kadar çok olacaktır. Bu ürün alma hızının da yüksek 
olması anlamına gelir. Tabii burada soğutmanın kapasitesi önemli. Soğutma, gelen buharın 
tamamını geri döndürebilmelidir. Eğer döndüremezse soğutma suyu ısınır, o durumda ocak 
kısılmalıdır. 


Başlangıçta reflux vanası tam AÇIK, distilat vanası tam KAPALI olacaktır. DİKKAT: Reflux 
vanasını kapalı unutursanız biriken buhar kapak kenarlarını patlatarak çıkar ve yangına sebep 
olabilir. 


Kazan kaynamaya başlayınca buhar yükselecek, reflux kolonundan geçecek ve soğutmada 
yoğunlaşarak geri dönecektir. Soğutma suyunun sıcaklığı distilat borusu ceketine dokunarak 
elle kontrol edilir. Soğutmadan dönen su sıcak değil ılık olmalıdır. 


Reflux kolonunda yaklaşık 10 dakika içinde denge kurulur. Su kazana dönerken alkol buharı 
borunun üstünde birikir. Denge durumunda termometre sabit bir değer gösterecektir. Bu 
genellikle 76-779C civarındadır. Eğer mayşe içinde metil alkol ve diğer uçucular varsa bu 
değer daha da düşük olabilir. 


Bu arada şunları da unutmamak gerekir. 1.Digital termometre hata payı (max. £19C ) 
2.Saplama uçlu digital termometreler katı ve sıvı sıcaklığı ölçmek üzere tasarlanmıştır, buhar 
ölçerken yaklaşık bir değer ölçecektir. 


Termometre sabit bir değere geldikten sonra distilat vanası açılarak alkol buharı distilat 
borusuna alınır, soğutma ceketi sayesinde yoğunlaştırılır, damla damla suma alınmasına 
başlanır. Vana ile damlama hızı ayarlanır. İlk damlama hızı oldukça yüksek olabilir. 
Damlamadan ziyade ince bir ip gibi akar. Damlama hızını termometre sıcaklığına bakarak 
ayarlamamız gerekir. Sıcaklık yükselme eğiliminde ise damlama hızı yüksek demektir, o 
zaman damlama hızı düşürülmelidir. Tecrübe ile zamanla beceri kazanılır. Yukarda da 
belirttiğim gibi soğutma ve ocak kapasitesinin yüksek olması ürün alma hızını da belirler. 


Rakıda olduğu gibi alkol de baş, orta ve son alkol olarak üç kısma ayrılır. Baş alkol içinde 
metil alkol, aseton gibi uçucu ve kötü kokulu kimyasallar vardır. Bu kısım atılmalıdır. En iyi 
metod koku ve tadını test etmekle olur. İsteyen alkol alımı sırasında bunu yapar isteyen rakı 
damıtımı sırasında. Ben rakı damıtımında yapıyorum. Son alkol ise 82 “C'den sonra gelen 
alkoldür. Benim sistemimde zaten o derecelere çıkılmaz. 


Alkol oranı 9013 olan 8,5 litre mayşe damıtıyorsanız 850*0,13—110,5 cl saf alkol taşıyor 
demektir. 77,7 — 79,7 “C'lik aralıkta elde edeceğiniz alkol ise ortalama *094'lüktür. Bu 
durumda elde etmeniz gereken suma miktarı 850*13/94-117,5 el'dir. Alkolün tamamını 
alamayacağınız için 110 cl'ye razı olacaksınız. 


Suma alımının sonlarına doğru sıcaklık yavaş yavaş yükselecektir. O yüzden distilat vanası 
kısılarak damlama hızı düşürülmelidir. Ancak hiç bir zaman saniyede üç damlanın altına 
düşülmesi gerekmez. 79,5 veya 80 *C civarında damlama iyice yavaşlayacaktır. O zaman 
artık alkolün bittiğini anlarız. 


Bu sistemin güzel tarafı budur. Dalgınlığınıza gelse de, unutsanız da sıcaklık alıp başını 
gitmez. Alkol bittiğinde damlama da biter. 


KARBON FİLTRELEMESİ (PARLATMASD 


Sumanın karbon filtresinden geçmesi şarttır. Her ne kadar fusel bölgesine girmesek de ağır 
aromalar az da olsa suma içinde mevcuttur. Bunlar tadı kötü etkiler. Kiminin damağı alıştığı 
için o kadar kötü bulmayabilir ama sağlık açısından da fusel oil dediğimiz ağır alkoller ve 
yağlar iyi değildir. 


Karbon filtresi için çapı en az 40 mm ve boyu en az 1,5m olan bir boruya ihtiyacınız vardır. 
Ben bazı arabaların tamponlarında kullanılan 60 mm çapında paslanmaz çelik boru 
kullanıyorum. Hurdacılardan aldım. Resmi yukarıda var. Borunun bir ucu kapalı ve bombeli . 
Bombenin tam ortasından deldirip 3/8'lik paslanmaz çelik nipel kaynattırdım. Bu kaynak 
argon ya da krom elektrotlu kaynak ile yapılır. Argon ile yapılırsa çok düzgün olur. Nipele 
yine paslanmaz çelik bir vana taktım ve vanaya da ince uçlu bir prinç hortum adaptörü. 
Borunun boyu | metre de olsa olabilir çünkü çapı 60 mm, 40 mm'ye göre 9050 daha fazla. 
Ancak ben yine de 1,5ın yaptırdım, daha uzun ömürlü olur düşüncesi ile. Bu borunun tepesine 
yine hurdacılarda bulduğum paslanmaz çelik bir kapağı argon kaynağı ile kaynattırdım. Bu 
kapak yaklaşık 5 litre hacminde. Boruyu duvara monte ettim ve içini su arıtmacılarda 
bulabileceğiniz aktif karbon ile doldurdum. Yaklaşık 1,5 kg karbon yeterli. Ancak aktif 
karbonu aldığınız gibi hemen doldurmuyorsunuz. Önce karbonu kaynar suyun içine 
döküyorsunuz ve bir süre karıştırıp bu suyu döküyorsunuz. Bunun nedeni karbon içinde kalan 
suda çözülebilen yabancı maddelerin atılması. Bu işlemi bir kaç defa yaptıktan sonra karbonu 
sulu bir şekilde boruya dolduruyorsunuz. Ancak alttaki vanayı tıkamasın diye önce dibine bir 
adet çelik topu yerleştiriyorsunuz. Bir sopa ile çelik topun dibe iyice oturduğundan emin 
olmanız gerekir. Daha sonra sulu karbonu boruya dolduruyorsunuz. Su fazla gelecektir, 
alttaki vanayı açıyorsunuz, doldurduğunuz karbonun suyu akıp gittiğinde boruya iyice 
oturmuş olacaktır. Sonra vanayı kapatıp elinizdeki sulu karbonu doldurmaya devam 
ediyorsunuz. İşlem bittikten sonra kapakta kalan karbonların gitmesi için birkaç litre su 
koyarak karbonun tamamının boru içine girmesini sağlamak, eğer fazla karbon varsa almak 
gerekir. Alttan gelen sıvı berraklaşmamışsa üstten su koymaya devam edilir. Her durumda 
borudaki karbon 1,5 litre kadar suyu tutacaktır. O yüzden ilk karbon hazırlandıktan sonra vana 
birkaç saat açık bırakılarak iyice durulanması gerekir. 


Damıtmadan elde edilen alkol 4050 seviyesine kadar seyreltilmelidir. Eğer toplam 450c1 
“094'lik sumanız varsa bunu “050'e getirmek için ilave edilmesi gereken su miktarı şu şekilde 
hesaplanır. 450*94/50-846 ; 846-450-396 cl. Yani 9094 lik alkolünüz 9050'e seyreltildiğinde 
846 cl olacaktır. Bundan 450 cl çıkarılırsa 396 cl su ilave edilmesi gerekecektir. Alkole su 
ilave ettiğinizde bir miktar ısınma olacaktır. Bu normaldir. 


Seyreltilen bu suma filtrenin tepesindeki kabın içine doldurulur. Vana kapalıdır. Sumanın 
borunun dibine kadar ulaşması beklenmeli ve karbon içindeki havanın tamamen dışarı 
atılmasını sağlamak gerekir. Yaklaşık 15 — 20 dakika hava kabarcıkları çıkmaya devam 
edecektir. Hava tamamen alındıktan sonra vana kısık bir şekilde açılmalıdır. Bunun ölçüsü | 
saatte 5 litredir. Ancak ilk 1,5 — 2 litre alındıktan sonra vana kapatılır ve bu alınan suma tekrar 
filtreden geçirilmelidir, üstteki kaba geri dökülür. Çünkü bu suma karbon içerisindeki havanın 
yerini alan sumadır, tam olarak karbondan geçmemiştir. Sonra normal filtrelemeye devam 
edilir. Üstteki kaptaki sıvı seviyesi hiçbir zaman karbon seviyesinin altına inmemelidir. Yani 
karbonun içine hava girmesine izin vermemek gerekir. O yüzden elimizdeki sumayı kap 
boşaldıkça ilave etmek gerekir. Sumanın tamamı filtreden geçtikten sonra 1,5 litre su kaba 
boşaltılır ve karbonda asılı kalan suma da alınır. Elinizdeki suma yaklaşık 9040 civarına 
gerilemiştir. (Karbon içinde önceden kalan su ve eklediğiniz su nedeni ile) 


1. RAKI DAMITMASI 


Benim yöntemimde ilk damıtma anasonu almak içindir. Tek damıtmada yeterli anason 
gelmiyor anasonun çoğu son rakıya gidiyor. O yüzden ilk rakı damıtması aslında anason 
damıtması sayılabilir. Kazanın dibine bakır hasırlı çember yerine buharda pişirme ızgarası 
koyuyorum. 


Bunun üzerine önceden ıslatılmış 200 gramlık anason torbalarından üç tane koyuyorum. Tek 
torbaya 600 gram anasonu koyduğumda hepsini alamadım. O nedenle üç torbaya koyup, 
ıslatıp kullanıyorum. Torbaların ağzını bakır tel ile bağlıyorum. Elde ettiğim sumanın 
tamamını üzerine döktükten sonra, kapağını kapatıp ocağı yakıyorum. Sonraki işlemler daha 
önce bahsedildiği gibi. Reflux vanası açık, distilat vanası kapalı. 


Kaynamaya başlayıp termometre yükselmeye başlayınca soğutma suyunu çok az açıp ocak 
altını iyice kısıyorum. Maksat anason tohumlarının alkol içinde haşlanıp tüm anasonlarını 
alkole vermeleri. 15-20 dakika bunun için yeterli. ÖNCE distilat vanasını SONUNA kadar 
açıp reflux vanasını kapatıyorum. Yüksek bir damlama hızıyla hatta damlama değil de ip gibi 
akmasını sağlayacak şekilde ocağın ateşini ayarlıyorum. Bu şekilde yaklaşık 98*C'ye kadar 
damıtma yapıyorum. 


2. RAKI DAMITMASI 


Birinci rakıdan elde edilen ürün 9042-45 arası seyreltilir. Normal musluk suyu kullanılabilir. 
Kazana önce kaynama kontrolü için bakır hasırlı çember yerleştirilir. Sonra birinci damıtım 
rakı konur sistem kurulur ve ocak yakılır. 


Yine reflux vanası tam açık distilat vanası tam kapalı. 


Kazan kaynadıktan sonra tıpkı suma alınmasında olduğu gibi termometrenin sabitlenmesini 
bekliyoruz. Soğutma suyunu kontrol ediyoruz, ocağın altını mümkün olduğu kadar açıyoruz. 
Ocak derken benim ocağı kastediyorum tabii. Sonra baş alkol alımına geçiyoruz. Çünkü daha 
önceki suma alımında baş alkolü ayırmadık. Baş alkol içinde metil alkol, aseton gibi 
uçucuların olduğu kötü kokulu alkoldür. Bu alkolü tam ayırmak için düşük damlama hızı ile 
almak gerekir. Tahminen toplam alkolün 9010'u kadardır. Yani kazanda 9 litre 9045'lik rakı 
varsa baş alkol miktarı 900*0,45*0,1/0,96- 42 cl kadardır. 0,96 yazdım çünkü düşük 
damlama hızında aldığımız baş alkol 94096'lık alkoldür. Yine de on damla kadar bir bardağa 
alıp üzerine bir iki çay kaşığı su koyup kokusuna ve tadına bakmak gerekir. Kötü koku gidene 
kadar baş alkol alınıp atılmalıdır. 


Baş alkol alındıktan sonra ocağın alevini iyice kısıp ÖNCE distilat vanasını sonuna kadar 
açıyorum. SONRA reflux vanasını tamamen kapatıyorum. Soğutma suyunun artık çok 
olmasına gerek yoktur onu da kısabiliriz. Soğutma suyu artık sadece distilat borusunu 
soğutmakta kullanılacaktır. 


Distilat borusundan damlama başladığında ocağın alevini ayarlayarak saniyede 5-6 damla 
gelecek şekilde almaya başlıyoruz. Sıcaklık bir süre sonra yükselecek ve 799C”'ye 
yaklaşacaktır. Sıcaklık yükselmezse ocağın alevini hafifçe yükselterek damlama hızını biraz 
daha artırıyoruz. Kabaca 78-799C'ler arasında baş rakı alıyoruz. Yine on damla alıp tadına ve 
kokusuna bakıyoruz. Anason gelmeye başlasa bile tadı acı, kokusu keskin ise baş rakı almaya 
devam ediyoruz. Benim sistemimde baş rakı genellikle 50-70 cl arasında alınmaktadır. 


Anason yoğunlaşıp tadı düzelince göbek alımına geçebiliriz. Göbek alımı uzun süre 79-809C 
arasında olacaktır. Ancak en iyi anasonun geldiği 79,5-79,89C arasında sıcaklığı sabit tutarsak 
tüm anasonu göbek tadında alabiliriz. Son rakıya gerek kalmaz. Bunun için kazan üzerinde 
gördüğünüz geri besleme hunisi ve vanası kullanılacaktır. 


Geri besleme yapabilmek için elimizde 9094-96'lık alkol olması gereklidir. Şekilde 
gördüğünüz küçük bir viski şişesinin kapağına eriterek 6mm bakırı yapıştırdım. Kapak 
üzerine de bir kaç delik açtım. Şişeyi alkol ile doldurup huninin içine ters çevirerek 
koyduğunuzda kesinlikle taşma olmayacaktır merak etmeyin. Şimdi altındaki şiber vanayı çok 
az açarak kazandan eksilen kadar alkolü kazana ilave edeceğiz. Bu şekilde sıcaklık 
yükselmeyeceği gibi kazanda var olan anasonu almaya devam edeceğiz. Şiber vana sürgülü 
olduğu için bu dozajlama uygulamasına uygundur. Kazana verdiğiniz alkolün miktarını şişe 
içinde çıkan kabarcıkların süresi ve aralığından tahmin edebilirsiniz. Eğer kazana aldığınızdan 
fazla alkol verirseniz sıcaklık düşmeye başlayacaktır. Burada amaç sıcaklığı sabit tutmaktır. 


Ara sıra kontrol ederek anasonun bitip bitmediğine bakmak gerek. On damla alıp bir kaç çay 
kaşığı su ilave edip beyazlanmasına bakarak bunu kontrol edebiliriz. Beyazlanma olmuyorsa 


artık anason bitmiş demektir. 


Anasonun tamamını göbek tadında aldıktan sonra, ÖNCE reflux vanasını sonuna kadar 


açıyoruz ve SONRA distilat vanasını tamamen kapatıyoruz. Soğutma su vanamızı alkol 
damıtmasında olduğu gibi açıyoruz ve ardından ocağın alevini alkol damıtmasında olduğu 
gibi iyice açıyoruz. 


Şimdi kazanda kalan alkolü yüksek derecede almaya başlayabiliriz. Buradaki işlem alkol 
damıtmasında olduğu gibidir. Elde edilen 9094-95'lik alkol bir sonraki geri besleme için 
kullanılacaktır. 


Biriken baş rakılar da içindeki kötü kokulu anasonu filtrelemek ayrı bir aktif karbon 
filtresinden geçirildikten sonra alkolü damıtılarak geri beslemede kullanılabilir. Ayrı bir 
karbon filtre diyorum çünkü asıl filtreyi kirletmek istemiyoruz. Bunun için 2,5 litrelik bir pet 
şişeyi tabanını kesip kapak kısmına 50 ml'lik bir enjektör monte edip içini aktif karbon 
doldurarak kullanabilirsiniz. 


Bu yöntem ile bir partide 8 litre yada daha fazla rakı elde etmek mümkün. Ben 8 litrelik 
damacanalar için uygun olduğundan 8 litre ile yetiniyorum. 


Diyelim ki 450 santilitre 9086'lık rakı elde ettiniz. 9050'ye seyreltmek için kullanılacak 
formül 450*86/50-774 toplam 774 cl rakı elde etmemiz gerekiyor. İlave edilmesi gereken su 
miktarı 774 —450- 324 cl. Ben rakıyı 9050'ye seyreltiyorum. Çünkü şeker attıktan sonra 
alkolü biraz düşüyor. *045'lik rakı buzdolabında beyazlıyor. O nedenle 9047'den aşağı pek 
düşmüyorum. 


Elde edilen rakının anason miktarını ölçmek gerekir. Rakıyı 9050'ye seyrelttikten sonra bir 
enjektörle 5 ml alıp 100 ml'lik cam mezüre koyun. Enjektöre içinde rakı kalmaması için su 
çekip mezüre boşaltın. Sonra su ilave ederek 50 ml”ye tamamlayın. Rakının rengi beyaz 
dumanlı olmalıdır. Eğer çok şeffaflaşıyorsa anason az demektir. Eğer çok beyaz ise anason 
fazla demektir. Bir dahaki sefere elinizdeki anasonun miktarını buna göre ayarlayabilirsiniz. 


